
© 


米をはかる 


• ]〜3 カップび炊けます。 

•炊き上がりをお好みのかたさにしたいとをは、水量を増したり減らしたり 
してください。（増減する量は10%までに） 

•米を計量カップで量るとき 

I 炊飯器のカップ （180 mL ) ► すりきりで量る 
•市販のカップ （200 mL ) ^ ] 8日 mL の目盛りに合わせる 



X 


@米を研ぐ 


E ® :麵 


白米 

水 

1カップ （18 日 mL ) 

220 mL 

2カップ (360 mL ) 

420 mL 

3カップ (540 mL ) 

已曰 Om し 

織米 

水 

1カップ （180 mL ) 

240 mL 

2カップ (360 mL ) 

4己 OmL 

3カップ(已4日 mL ) 

680 mL 


か . w.v.w か .w •.• かが冉 / vMcM 

Li … 

ぶ ’ ぃ—"' 翻 

讀 、が、，…. 


参充分に洗い流してください。（おこげび出来たり、 

ヌカ臭ぐなる原因） ，，。: J ， 

•無洗米をご使用のときは、水を入れてにごりび強：产 ’ 

のたっぷりの水でヴッと②「研ぐ一洗い流す」をく 
かき混ぜ、水を素早く り返し、がびきれいに 


捨てる。 


@米を研いだ5ざるに上げて巧分に水切りをずる 

参ざるに上げたまま放置しないでください。（米び割れてベちやつをの原因） 


¢1水を入れ30分な上浸し、水を含ませる 
胃^ (冬場は1時間な上） 

参お湯は使わないでください。（おが残る原因） 

参アルカリ度の高い水で炊飯すると、ごはんび黄変したり、ベちやついたりする 
場合びあります。 

•無洗米は、必ず底からかさ混ぜ米と水をなじませてください。 


なるまで洗ラ。 


I 

も'' 


:^r 、 ム ^ 


、きが 


' C •ミ'卜 I •昏 々'，"'さ，'、… 奪' Jv !' トミ'，，そ'，，ミツ" Jv | ■•、を'!'! そ'，"'ミ，ミ… t ミ' いさ 4 、を ，ろ , ' 

•が量…調は料の分量だけ減らす(米は水だけで浸す） 

•具……米の重さの30%程度 

炊 < 直前に、調な料を入れてかさ混ぜ、具を米の上に 
載せる。 





米 


左•ちヒ—夕—で自動調理をずる(自動炊飯) 


23 



















































を • fi ヒ"夕一で闇 Si ! 麵疆霄遜(っづき) 


" ぞ 'かを., ' 
マ‘’％ - / ダ.// 

:，…，， A い，"， A パ，'， 




m 您 

イ^^^綾曲 


参ちヒーターで説明しています。 

•左•ちヒーターで同時に自動湯わかしはできません。 
•アル三•銅鍋は使えません。 





«—— 

— — im .. 


〇 




かを入れた錦ややかんを 
IH ヒーターの 中央に置く 


電源 

巧/入 


を「ピツ J と嶋るまで巧し、 


電源ランプを点なさせる 



圍を巧し、馬ね.をし J を 
点滅させる 



!スさ-卜 


を絲1砂押し、通里ずる 



参お篇びわくとブヴーが鳴り、約5分間保湿し 

<"jv © 

•保温が終わると X □ ディ^が鳴り、自動的 
に通電を停止します。 


@ 


続けて使わないときは置^^^^^^ 

〕を巧し、電源を切る 


電源 f 

の/入 、 




•湯ねかしげできるのは、常温の水道かのみでず。 
•水似外のだし汁やスースミルク、むき’茶ノむ/クなど 
をねかさないで < ださい。 

♦水量は1〜 2 L (満水量の60%)まででず。 

•必ずふたをしてください。 



誦 11 ■ 

f 5 

今 _ _ 




湯わかし温度設定 

i 

L # 4 

► H 

低め 標準 

高め1 


湯わかし中 

ふたの開閉、水の追加はしないでください。 
お湯びわくとブヴーび鳴ります。 


納かし 


を‘;/ピッピ 


•鍋の材質-大きさ*水温-水量などにより、お 
湯がわ<前にブヴーび鳴ったり、わいてをすぐ 
に鳴らない場合びあります。 
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〇 


巧稱を入れた鍋を 
IHtE —夕 一の中 巧に置く 


覃源 

m 入 


を r ピッ J と鳴るまで巧に 


電;源ランプを点なさせる 



ランプを点！なさせる 



ス もを約 m 巧し、通電ずる 


調理ずる 


〇 調 S び終わったら 

i スタの-卜を押 U 通電を切る 


続けて使わないとさは 

巧巧し、電源を切る 


巧 源 

巧/入 


※ 


ぶ I を押してからを巧しても通電でさます。 



料,: L | 事 4' 三 

ぶふふ一を'" f :ふ'み'《"み? 、ぶ*♦を "ミ'さ 、ミ' ふ、ふ去'ふ'，ぶム'ふ"ミ" f :ふ'去'ふ'丢ふ'ぶふ'ふ''きふ'去;ふ'丢 '' 

M ；^ :站 j こ、',、',: i 4 U , ' なが'•冷'气[: H : 

•調理中に乂力を調節するには 

凝 

B ' ITT ? ホ巧す。 

•八^ TTT '、 ^ 

け3 :け- 

タイマーを使うとさは(- » P .35 l 

ぐ;夕，ス ;、 ’ ••を含’を’" V 》ぺ 

かろ，ス〜でぐ•ぞ X * ^さつ：マ'そ 

♦か量の油を入れて予熱するとをや、予熱の後で油を 
入れるときは、火力を弱めにずるなど加熱し過ぎな 
いよラにしてください。 

《油の湿度び急激に上がり、油び発义することびあります。 
•义力が強い場合、鍋ややかんの形状などによっては 
ふきこぼれたり、蒸気が勢いよく出る恐れがあります。 
沸とラした S 乂力を下げてください。 

♦煮込みなどで長時間ご使用時は、途中でかき混ぜる 
などし、ふきこぼれや焦げつかせないようにしてく 
ださい。特に調理タイマーを使用するとをは焦げつ 
をに注意して < ださい。 

•みそ汁やカレーのルーなど底に沈殿しやずいらのを 
温め直すときは、 r 弱火』でかき混ぜなが5行ってく 
ださい。 

※鍋底に沈殿したみそやカレーのルーなどび温まる 
と突然みき上げたり、鍋び跳ね上びることびあり、 
やけどの恐れびあります。 

•鍋底の薄いちの、鍋底が反っているフライパンや鍋 
などは『強火』で予熱すると赤熱ずる場合があります。 
• r 义力」キーを巧した後、約10砂 m 内に r 切/スター 
卜」 キーを巧さないとブザーが鳴り自動的に解除さ 
れます。 


左 

ち 

ヒ 



ヒ 

I 

夕 

I 

で 
調 
理 
を 
ず 
る 

苗 

で 
る 

る 

m 

ず 

< 

め 
る 

U 

め 
る 
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議誦 1議瞳應 iiiii ! 嘯 1 誦^^^^^^^^^^^^^^ 

^参煮込みで説明していまず。 

•保溫を使うときは み P .20 1 

'一— 兼— 


… •い • •’、，，"，•",，•’•"、,、、/，ゲ"，"，王，"、，、、/，ゲ 

:グ猫 "、もみ、 , ん，，，，，：',,,みを J ダ*を，，，，，、,，，ち，ダみん*を A ，，々，，，，も,，，公パ，、,をダ％ J 

巧が::め:： ’，,5 , J , ,を W ■*5 ,々■*5 $■* お $■* 良バ_* W W ■*5 W お $■* ^^バ** も，/ もバ，クバ， 

' ' を'' ' ' ' ' * をぃ*,〜 M t ぃぃぐを/が《でぞ W ム W 化**, かす，さ A を' ミ"そ'"' か W:,' か"： ，ぐで*,,，かぃ 

' パをを巧が契鞭卜 ' * '' さ，"…'パ…' A 卜をみトミ'卜… W パ,X•バ えがか $"を' •ダ,がムぶがみ•ん，みろ,"ベがダ,ち 



— I 


〇 

@ 

@ 

〇 



が轉を入れた銷を 
IH ヒーターの中央に置く 


電源 

巧/入 


を r ピッ J と嶋るまで巧し、 


@ 

@ 


電源ランプを点なさせる 

0を巧し、 r 煮込み_!を 
点滅させる 

圓誦細し、煮込み鷹を離ずる. 

»：； li ；： i：；：：：i 

誠 を約1秒卿し、通電ずる 

♦煮をみ中はとさどさかさまぜて、焦げつか 
せないよラにして < ださい。 

•長時間煮込むと焦げつく場合があります。 
♦煮这み中を設定を変更でさます。 


煮專みが終わったら 

ぶ卜 i を巧し、通電を切る 


続けて使わないときは 

口 

n を巧し、電源を切る 


; す ,; ふぶん言"：!， 

•銅の大去 i は材料と煮汁を入れて鍋の高さの1/2〜 
1/3 く 5いになる大きさが適しています。 

•煮汁の量は材料がかぶるく 5い（ひたひた程度）が 
目まです。 

•調理物び满とラした5煮込みまず。 

•煮込みできるのはカレー、肉じやび、ポトフなどでず。 
参煮込みでをる量は約40〇甚〜曰日 Og まででず。 




^ I ^ 

^ P ^ W 



カレーやシチ:!一肉じゃび、筑前煮、ポトフ、おでんな 
などとろみをつ n —ルキャベツ、ど汁気の多い調 
ける調理や少なたこのトマト煮な理や量び多いと 
い量で調理するどの調理に使いをに使います。 
とさに使います。ます。 

煮込み加減は目安です。調理状態を見なびら調節し 
てください。 

参最大約45分で自動的に通電を停止します。 
タイマーを使うとさは b » p .3 只 1 

■■SW»WJWJWWWWmWWWOTWWTOWOTWTOWgWOTTOTOWWJWWWTOgWWTOWWmTOWmTOWWWm 

いッププレートの温度び約80で！; TR こなるまで 情 
温注意」 表示をします。 


電源 

班/入 




鼠 
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グ y ル皆圓 a 卷霄遜 



魚焼き調理のこつ 


•魚を調理する場合は、尾などの薄い部分が焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 

•魚を少量 （1 尾〜2尾）焼く場合は、ヒーター形状により置く位置で焼き色びつきにくい場合びありま 
すので魚を斜めに置いてください。 

参焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物び焼網に付着しにく<、取り出しやす<なります。 

参焦げ目のつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩の度伯かげんによって違います。（塩 
の兩る量び多いと焦げ目び強くなります。）お好みにより「仕上がり」キーで調節してください。 

•生魚（さんまやあじなど）は、焼き色びつさにくいので、調理する約10〜2日分前に塩をふっておきます。 

•冷凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部が冷たいため、中まで乂び通りにくく焼き 
不足になったり、温度センサーが正しく働かず焼き過ぎたりします。 

•厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで乂び通りに<く、焼さ不足になりますので皮に切れ目を入れて<ださい。 

•焼網よりも大きな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 

参複数の食品を焼くときは種類、大きさ、厚さをそろえてください。ルさいをのや乂の通りやすいものは、焼き過ぎになります。 

参塩さんま（生）は、保を(冷蔵)期間び2曰]^ツ上の場合、切身•ひをのメニューで焼いてください。（皮び乾燥しているので丸焼 
きメニューで焼くと皮び裂けたり焦げやすくなります。） 

参つけ焼さのたれは、よく落としてください。たれやみそび多くついていると焦げやすくなります。お好みにより「仕上がり」 
キーで調節してください。 


H F 

づさお請と 


♦ 

手前側 


オーブン自動調理のこつ 


•冷凍食品を調理するとさは、解凍せずにを凍のまま調理してください。 

参;令凍ピヴやを蔵ピヴを調理するときは、包装を外してからアルミホイルをピヴのまわりにそつ 
て折り曲げて < ださい。 

•冷凍グラタンを調理するとさは、包装を外してか S アルミケース皿のまま入れてください。 

(電子レンジ用のフラスチック容器のを凍グラタンは、焼くことができません。） 

•焼き豚などの中まで火をとおすメニューは、食材の厚さを 4 cm 於下にしてください。 

参調理するときの置さちは、下図の例のよラに中央部に置いてください。 



ピヴ 


グラタン1皿 グラタン2皿 


ホイル焼き1個 ホイル焼さ2個 



舉 

唯 


手前側 

手前側 

手前側 



手前側 


手苗側 


r け r ; ぶ I ' tr ごが’•通電してしば5くの間、前回の調理でヒーターについた脂が加熱されにおいや煙が出ることがあります。 
♦調理中、材料の脂などが下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙が出ることがありまず。 

参調理中はヒーターびついたり消えたりしますが、温度調節しているためで故障ではありません。 

•調理直後にグリルドアを引を出すと、煙び前面か S 出ます。特に脂分のをい魚などを焼いたあとは、 
30秒程度待ってか!5引を出して < ださい。 

参ヒーターのクリーニングを途中で終了したと去は、ヒーターについた脂が残るため、次回調理をずる 
と去、最初ににおいや煙が出ることがあります。 

•グリル調理はメニューに応じて上•下ヒーターを自動的に切り替えまず。メニューによっては上•下ヒー 
ターの通電を細かく切り替えるため、ヒーターが赤くな!5ない場合がありまず。 

•手動調理は上•下ヒーターの通電を細か <切0替えて両面を焼さ上げるため、自動調理で調理するとさ 
よりち仕上がりに時間がかかる場合があります。 







































食材を取り出します 



I グリル I 


flUil 


I 議嫌遲 任上びり/义力/時間/温度 


分 


1か巧き4ピザ 

を魚稱さ 

巧強 


2鹏•ひもの5グラタン 

(ぶ力/時畔 

:渡か 

r 一, 

3つけ烧き6ホイル贈 

姐弱 




自動(魚焼ぎ•才ーブン) 


グリ麟で誦麵避嘗識 




^ "X ご P 三 j j 壽:::奪お蠢^ :..豁言 \ 




自動偏烧き•才ーブノ） f 卖動 


tmimimm 


也®,®麵國^圍國 

、— ,^L. w™S»»«S8S? 38538 SS 386388538 f ^SS38SS88SS8SS38SS^^S38S3®S 88538 SSC^ ^S8SS 386388 S3S6S8S? 

クトニ邏巧し £^\ 


O 

@ 

® 


材料を焼網の上に載せ、グリルドアを 
確実に巧める。前面操作パネルを開く 

口 

Iff ] を「ピッ J と瞻るまで押し、 

電ミ原ランプを点なさせる 


を表示をせる 


を押し、 


食巧に適した化上がりに 
設定ずる 


〇 

@ 


を巧し、通電 ずる 

メ〇ディ^が鳴ったら終了でず。 


続けて使わないとさは 


5 f f つを巧し、 電源を切る 


W ' W そが,み…み,み,そ,み 'W 心ん,みがる 

巧お巧 k が 

•魚おを師調理は受皿〔水を人れて湖理できまず。（水約 200 mL ) 
♦調理中はメニューおよび仕上がりの変更はできません。 
参調巧物を入れたままにしておくとクリーニングや 
を熱で焦げ過ぎることびありまず。 


メニュー選択 

111 

本丸焼き切き•ひものつけ巧きピザ命 
ホイル烧きグラタン 

仕上げり設定 


を巧し、希望のメニュー番号 




►タイマー表示部び「，と表示され、途中から調 
理の残時間を表示します。 


•調理び終了すると約已分間、自動的にヒーターの 
ク U - ニング （〔 L 表示）を行い、^のランプび 
点滅します。（ヒーターを加熱してヒーターに付着 
した脂分を焼き切ります。） 

焼をび足りないとをは、追加焼さで様子をみな 
びら、さらに焼いてください。[- » P .34 j 
•ヒーターのクリーこングを途中で終了したい場 
合は、强卜 I を押してください。 


►庫内の温度び約 SOICLU 
下になるまで r 高温を意」 
表汀^么します。 


強中弱 

渗巧斌 


強中お 

玻幾强 


強中お 

かか錢 
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調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 

《[ ] は1尾彻れ•枚•本)あたりの重さです。 （） は調理時間の目をです。目安をき準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでくださし、。 


攀夢?^.. b : 

——…………1 iwi 


仕上がり 


弱 


ザ’-: 

1 

動 

調 

理 

の 

m 

巧 


ぶりのつけ焼を 
(しょうゆ熟す） 

[約 lOOg ] 日切れ 
!( 約1日〜17分） 



さね6の西京潰け 
休そ漬け、かず漬け） 
[約 80 g ] 已切れ 
:(約1日〜17分）| 


めざし 

[約25〜30呂] 51 
i (約12〜1已分) 


焼きとり(たれ焼き） 

[1 本約 50 g ] 8本 
(約13〜1目が I ^ 


焼きとり（塩規を） 
[1 本約己日 g ] 姊 
g (約15〜1目分） 


I さばの切身 
[約80〜 lOOg ] 日切れ 
|(約1目〜18分)| 


ししやち 

[約 20 g ] 日尾 
(約13〜15分) 


ちじの開を 

齡 lOOg ] 2枚(約14〜15分） 




《[ ] は1枚(皿•本)あたりの重さです。〔 ） は調理時間の目までず。目まを基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください, 



手作りピザ 

[1 枚直離2目 cm 約3日日目]1あ 


1 1 I (約15〜18分) I I ___ 
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ク y 脂で誦 a 避賓遷（つづお 




材料を焼網の上に載せ、グリルドアを 
確実に聞める。前面操作パネルを開く 

S ? I _ ] を「ピッ J と瞻るまで押し、 

電源ランプを点!なさせる 

圓巧巧し、 r 魚焼き J の位置に 
ランプを点巧させる 

^^0柳し、 

食巧に適した义力に 
設定ずる 

i ぶ]を巧し、通電する 

調理が終わった S 

揉卜 I を巧し、通電を切る 


続けて使わないときは 

驟 f つを 巧し、電源を切る 


解除 




ホ巧 




強巧弱 

參お獲 


強巧お 

獲绞獲 


強中お 

巧®錢 
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